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Agus Nurdiansyah. 26030114130039. Pemanfaatan Air Pindang Ikan Layang 
(Decapterus spp.) menjadi Petis Bubuk dengan Konsentrasi Dekstrin yang Berbeda. 
(Ima Wijayanti dan Slamet Suharto) 
 
 Produksi ikan pindang yang tinggi akan menghasilkan air pindang sebagai 
hasil samping yang tinggi pula. Air pindang tersebut dapat dimanfaatkan untuk 
diolah lebih lanjut menjadi petis ikan. Kadar air yang terkandung dalam petis cukup 
tinggi sehingga perlu dilakukan pengurangan kadar air. Pengeringan merupakan 
salah satu cara untuk mengurangi kadar air petis serta penambahan dekstrin yang 
berfungsi sebagai bahan pengisi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh 
penambahan dekstrin terhadap sifat kimia dan fisika petis bubuk. Penelitian ini 
bersifat exsperimental laboratories model rancangan acak lengkap dengan satu 
faktor yaitu konsentrasi dekstrin (0%; 1%; 2,5% dan 4%) dengan 3 kali 
pungulangan. Hasil penelitian menunjukkan kisaran nilai kelarutan, kadar air, kadar 
protein, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat dan asam glutamat secara 
berturut-turut yaitu 67,56%-75,75%, 6,17%-9,49%, 21,10%-24,59%, 29,35%-
32,26%, 0,66%-1,41%, 35,91%-39,06% dan 26,83%-37,26%. Hasil uji hedonik 
keseluruhan berkisar antara 7,03-7,53. Penambahan dekstrin dengan konsentrasi 
yang berbeda berpengaruh nyata terhadap sifat kimia dan fisika petis bubuk. 
 




























Agus Nurdiansyah. 26030114130039. Utilization of Pindang Water Float Fish 
(Decapterus spp.) into Petis Powder with Different Dextrin Concentrations.  
(Ima Wijayanti dan Slamet Suharto) 
 
  High production of Pindang fish will produce pindang water as a high by 
product. This pindang water can be used for further processing into petis of fish. 
The water content contained in the petis is high enough so it is necessary to reduce 
the water content. Drying is one way to reduce the content of petis water and adding 
of dextrin which are needed as fillers. The purpose of this study was to determine 
the effect of adding dextrin to the chemical and physical properties of petis powder. 
This research is an experimental laboratory study designed with a complete 
randomized model with one factor with dextrin concentration (0%; 1%; 2.5% and 
4%) with 3 repetitions. The results showed a range of solubility values, water 
content, protein content, ash content, fat content, carbohydrate content and glutamic 
acid respectively, 67,56%-75,75%, 6,17%-9,49%, 21,10%-24,59%, 29,35%-
32,26%, 0,66%-1,41%, 35,91%-39,06% and 26,83%-37,26%.  The overall hedonic 
test results ranged from 7,03-7,53. Addition of dextrin with different concentrations 
significantly affected the chemical and physical properties of petis powder. 
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